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ABSTRACT 
 
Fermentation is a very vital stages of processing to ensure the production of a good chocolate 
flavor. The main purpose of this study to determine the chemical and sensory characteristics of 
fermented cocoa beans at the farm level and laboratory scale.  Fermentation methods do farmers 
with cocoa beans entering into fermnetasi box 50 kg and on the top of a banana leaf coated cocoa 
beans, then covered with a burlap sack with a rock ditindis. Further laboratory fermentation method 
by taking 5 kg of dry cocoa farmers who are not fermented cocoa plus 5 kg of wet samples, and 
then poured enough water until evenly distributed.  Fermentation box measuring 25x25 cm used for 
5 days. During cocoa fermentation pengadukann every 48 hours the fermentation process running. 
Observations of temperature, pH and sampling was conducted every 6 hours fermentation, samples 
taken vriser stored in preparation for analysis of water content, protein content, soluble sugar 
content, and sensory properties. Temperature observations at the farm level rise slower than 
laboratory scale, where the maximum temperature reaches 45oC farmers (96 hours) and laboratory 
temperature of 45 ° C (33 hours). In the fermentation pH scale farmers and are relatively the same 
laboratory, where the pH optimum of 4.60 further 4.44 at the end of fermentation. Water content in 
the fermentation of farmers is higher than the laboratory-scale fermentation, where the initial 
fermentation reached 37.08% and 36.12% in laboratory scale, then the final moisture content of 
29.29% farmers ferment and 27.85% in laboratory scale. Protein levels at the beginning of 
fermentation farmers are 4.78% and 5.13% laboratory scale, then the protein at the end of 
fermentation farmer 4.70% and 4.98% laboratory scale.  Sugar levels at the beginning of 
fermentation farmers as much as 15.54 mg / g and laboratory SKAL 15.34 mg / g, and at the end of 
the fermentation of sugar farmers be 8.86 mg/g and laboratory skla be 8.90 mg / g. Sensory test 
results using 16 panelists, where panelists really liked fermentation of cocoa beans in the roaster 
laboratory scale and alkalization. 
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ABSTRAK 
 
Fermentasi merupakan tahapan pengolahan yang sangat vital untuk menjamin dihasilkannya cita 
rasa cokelat yang baik.  Tujuan utama penelitian ini untuk mengetahui karakteristik kimia dan 
sensoris biji kakao hasil fermentasi pada tingkat petani dan skala laboratorium.  Metode fermentasi 
yang dilakukan petani dengan cara memasukkan biji kakao ke dalam kotak fermnetasi sebanyak 50 
kg dan pada bagian atas biji kakao dilapisi daun pisang, selanjutnya ditutupi karung goni yang  
ditindis dengan batu. Selanjutnya metode fermentasi laboratorium dengan cara mengambil 5 kg 
kakao kering petani yang tidak dilakukan fermentasi ditambah 5 kg sampel kakao basah, kemudian 
disiram air secukupnya sampai merata. Kotak fermentasi  yang digunakan berukuran 25x25 cm 
selama 5 hari.  Selama fermentasi dilakukan pengadukann biji cokelat setiap 48 jam proses 
fermentasi berjalan.  Pengamatan suhu, pH dan pengambilan sampel dilakukan setiap 6 jam 
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fermentasi, sampel yang diambil disimpan dalam vriser untuk persiapan analisis kadar air, kadar 
protein, kadar gula terlarut, dan sifat sensoris. Hasil pengamatan suhu di tingkat petani lebih lambat 
meningkat daripada skala laboratorium, dimana suhu maksimum  petani mencapai 45oC(96 jam) 
dan suhu laboratorium 45oC (33 jam).  Pada pH fermentasi petani dan skala laboratorium relatif 
sama, dimana pH optimum 4,60 selanjutnya diakhir fermentasi 4,44.  Kadar air pada fermentasi 
petani lebih tinggi daripada fermentasi skala laboratorium, dimana awal fermentasi mencapai 
37,08% dan skala laboratorium 36,12%, kemudian kadar air akhir fermentasi petani sebesar 29,29% 
dan skala laboratorium 27,85%.  Kadar protein pada awal fermentasi petani yaitu 4,78% dan skala 
laboratorium 5,13%, selanjutnya protein pada akhir fermentasi petani  4,70% dan skala 
laboratorium 4,98%.  Kadar gula pada awal fermentasi petani sebanyak 15,54mg/g dan skal 
laboratorium 15,34mg/g dan pada akhir fermentasi kadar gula petani menjadi 8,86mg/g dan skala 
laboratorium menjadi 8,90 mg/g.  Hasil uji sensoris dengan menggunakan 16 orang panelis, dimana 
panelis sangat menyukai biji kakao fermentasi skala laboratorium yang di sangrai dan alkalisasi. 
 
Kata Kunci : kakao, fermentasi, petani, laboratorium 
 
  
PENDAHULUAN 
Tanaman kakao (Theobroma kakao L.) 
adalah salah satu komoditi perkebunan yang 
penting karena merupakan sumber bahan 
baku industri yang dapat meningkatkan 
devisa negara dan pendapatan petani kakao.  
Produksi biji kakao Indonesia secara signifikan 
terus meningkat, namun mutu yang dihasilkan 
sangat rendah dan beragam diantaranya 
keasaman tinggi, cita rasa beragam dan 
tidak konsisten, karena disebabkan tidak 
adanya proses fermentasi ditingkat petani. 
Salah satu cara untuk mengatasi 
masalah tersebut yaitu dengan melakukan 
fermentasi. Fermentasi merupakan tahapan 
pengolahan yang sangat vital untuk menjamin 
dihasilkannya cita rasa cokelat yang baik.  
Fermentasi juga sangat berperan dalam 
perkembangan aroma dan rasa serta pengurangan 
rasa sepat dan pahit.  Praktik fermentasi yang 
salah menyebabkan kerusakan cita rasa yang 
tidak dapat diperbaiki melalui modifikasi 
pengolahan selanjutnya. Berdasarkan permasalahan 
tersebut, maka penelitian ini difokuskan pada 
kajian fermentasi pada tingkat petani dan skala 
laboratorium dengan parameter berdasarkan 
karakteristik kimia dan sensoris pada biji kakao. 
Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui karakteristik kimia dan sensoris 
biji kakao hasil fermentasi pada tingkat 
petani dan skala laboratorium. 
 
METODE PENELITIAN 
Penelitian ini dilakukan di  Desa 
Uwenoni kecamatan Palolo Kabupaten Sigi 
Biromaru dan di Laboratorium Nutrisi dan 
Makanan Ternak Fakultas Pertanian Universitas 
Tadulako Palu. Pelaksanaan penelitian ini 
dimulai bulan Desember  sampai dengan 
Januari 2013.  
Alat yang di gunakan dalam penelititian 
ini yaitu kotak fermentasi, alat sangrai, kompor, 
talang, toples, pH meter, pisau stainlis, delas 
kimia, termometer, pisau, plastik, kayu 
penggaruh. Sedangkan alat analisis yaitu cawan 
porselin, neraca analitik, Gegep, oven, Desikator, 
labu khjedhal 100 ml, labu ukur 100 ml, 
labu semprot, alat penyuling nitogen, pemanas 
listrik, lemari asam, buret asam, pompa 
pengisap, aerlenmeyer, tabung reaksi, centifuge, 
spektohotometer, pipet tetes, blender. 
Bahan utama yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah biji kakao segar varietas 
Sulawesi dua (S2) dan biji kakao kering yang 
tidak di fermentasi diperoleh dari petani di 
Desa Uwenoni. Selain itu, bahan kimia yang 
digunakan dalam analisis yaitu aquades, H2SO4 
pekat, Laboratorium selenium, H2BO3 2%, 
larutan asam sulfat, atau HCL 0,01 N, 
HaOH 30%, almunium sulfat, NaOH (natrium 
hidroksida)= 6 M, CuSO4  (tembaga sulfat) =10 mM. 
Fermentasi Skala Petani. Fermentasi yang 
dilakukan petani dengan cara memasukkan 
biji kakao ke dalam kotak fermnetasi sebanyak 
50 kg dan pada bagian atas biji kakao dilapisi 
daun pisang, selanjutnya ditutpi karung goni 
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yang  ditindis dengan batu. Proses fermentasi 
petani ini berjalan selam 5 hari selanjutkan 
dilakukannya proses pembalikan pada 48 
jam fermentasi berjalan. Pengamatan suhu, 
pH dan pengambilan sampel dilakukan setiap 
6 jam fermentasi, sampel yang diambil 
disimpan dalam kulkas untuk persiapan 
analisis kadar air, kadar protein, kadar gula 
terlarut, dan sifat sensoris. 
Fermentasi Skala Laboratorium. Fermentasi 
ini dilakukan dengan cara mengambil 5 kg 
kakao kering petani yang tidak dilakukan 
fermentasi ditambah 5 kg sampel kakao basah, 
kemudian disiram air secukupnya sampai 
merata. Selanjutnya memasukkan biji-biji 
kakao ke dalam kotak fermentasi  berukuran 
25x25 cm selama 5 hari. Selama fermentasi 
dilakukan pengadukann biji cokelat setiap 
48 jam proses fermentasi berjalan. Pengamatan 
suhu, pH dan pengambilan sampel dilakukan 
setiap 6 jam fermentasi, sampel yang diambil 
disimpan dalam kulkas untuk persiapan 
analisis kadar air, kadar protein, kadar gula 
terlarut, dan sifat sensoris. 
Rancangan Analisis Data. Analisis data 
dalam penelitian ini menggunakan Rancangan 
Acak Lengkap (RAL) pada uji sensoris biji 
kakao dengan menggunakan 5 perlakuan yaitu 
biji fermentasi petani alkalisasi (BFP+A), 
biji fermentasi petani non-alkalisasi (BFP-
A), biji fermentasi laboratorium alkalisasi 
(BFL+A), biji fermentasi laboratorium non-
alkalisasi (BFL-A), Biji Kakao Komersial (BKK) 
dan menggunakan panelis sebanyak 16 
orang sehingga hasil diperoleh sebanyak 80 
unit percobaan, dilanjutkan dengan uji BNJ 5%. 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Suhu Fermentasi Petani dan Skala 
Laboratorium. Perubahan suhu pada fermentasi 
tingkat petani dan skala laboratorium dapat 
dilihat pada Gambar 1. 
pH Fermentasi Petani dan Skala 
Laboratorium. Perubahan pH pada fermentasi 
tingkat petani dan skala laboratorium dapat 
dilihat pada gambar 2. 
Kadar Air Biji Kakao Fermentsi Petani. 
Perubahan kadar air pada fermentasi tingkat 
petani dan skala laboratorium dapat dilihat 
pada gambar 3. 
Kadar Protein Fermentasi Petani Dan 
Laboratorium. Perubahan protein pada 
fermentasi tingkat petani dan skala 
laboratorium dapat dilihat pada Gambar 4. 
Kadar Gula Pada Fermentasi Petani Dan 
Skala Laboratorium. Perubahan kadar gula 
pada fermentasi tingkat petani dan skala 
laboratorium dapat dilihat pada Gambar 5. 
 
 
Gambar 1.  Perubahan Suhu Biji Kakao Fermentasi Petani dan Laboratorium 
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Gambar 2.  Perubahan pH Biji Kakao Fermentasi Petani dan Laboratorium 
 
 
Gambar 3.  Perubahan Kadar Air  Biji Kakao Fermentasi Petani dan Laboratorium 
 
 
Gambar  4.  Perubahan Protein Biji Kakao Fermentasi Petani dan Laboratorium 
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Gambar 5.  Perubahan Kadar Gula  Biji Kakao Fermentasi Petani dan Laboratorium 
Hasil Uji Sensoris. Tabel 1.  Hasil Uji Skor 
Nilai Aroma Fermentasi Biji Kakao 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Keterangan : Biji fermentasi petani alkalisasi 
(BFP+A), Biji fermentasi petani non alkalisasi 
(BFP-A), Biji fermentasi laboratorium alkalisasi 
(BFL+A), Biji fermentasi laboratorium non-
alkalisasi (BFL-A), Biji Kakao Komersial (BKK). 
Suhu. Dari hasil pengamatan di lapangan 
bahwa peningkatan suhu pada proses 
fermentasi petani cukup lambat dibandingkan 
pada proses fermentasi laboratorium.  Pengamatan 
suhu dilakukan setiap 6 jam berlangsung 
selama 5 hari atau 120 jam menunjukan 
bahwa suhu yang terendah 270C dan yang 
tertinggi pada suhu 450C pada hari ke 4 
dilakukannya proses fermentasi.  Suhu  awal 
fermentasi petani ini yaitu 270C dan  meningkat 
setelah 6 jam berjalan menjadi 290C, pada 
hari ke 2 suhu meningkat sekitar 33-340C.  
Pada waktu 48 jam (hari ke- 2) biji kakao 
yang difermentasi dilakukan pembalikan 
bertujuan untuk meratakan biji kakao yang 
dilakukan fermentasi.  Pada hari ke-3 (54-72 
jam) suhu meningkat hingga menjadi 36-
400C, kemudian pada hari ke-4 (96 jam) suhu 
mencapai titik optimum yaitu sekitar 450C 
dan akhirnya pada hari ke-5 suhu fermentasi 
menurun agak lambat hingga mencapai suhu 
380C. Proses perubahan suhu yang terjadi 
pada fermentasi petani dari awal fermentsi 
sampai akhir fermentasi dapat dilihat pada 
gambar 1. Perubahan suhu pada proses fermentasi 
biji kakao laboratorium yang menggunakan 
kotak fermentasi berkapasitas 10 kg lebih 
cepat mengalami peningkatan dibandingkan 
pada fermentasi biji kakao petani, proses 
fermentasi ini dapat dilihat pada Gambar  1.  
Pada fermentasi laboratorium suhu  awal 
sekitar  290C, kemudian setelah  24 jam proses 
fermentasi berjalan suhu meningkat sangat 
drastis hingga mencapai 35-400C.  Pada hari 
ke-2 berjalannya proses fermentasi sebelum 
dilakukan pembalikan pada biji kakao suhu 
meningkat sekitar 450C, selanjutnya biji kakao 
dilakukan pembalikan pada 48 jam proses 
fermentasi dilakukan. Setelah dilakukan 
pembalikan, suhu optimum pada proses 
fermentasi laboratorium ini berkisar 450C.  
Pada hari ke-3 (60 jam) berjalan proses 
fermentasi laboratorium suhu telah mengalami 
penurunan secara signifikan agak lambat 
sekitar 440C sampai hari ke- 4 (90 jam) menjadi 
370C. Selanjutnya pada hari terakhir atau hari 
ke-5 (102-120 jam) dilakukannya fermentasi 
ini suhu minimum yang dihasilkan dari 
proses fermentasi laboratorium yaitu 35-360C.  
Chatt (1953) melakukan fermentasi 
skala laboratorium untuk menyelidiki kegiatan 
mikroorganisme kakao. Penelitian tersebut 
menunjukan bahwa jika fermentasi dimulai 
pada suhu 20-250C akan memperlihatkan 
jumlah bakteri yang lebih dominanselama 
dua hari pertama fermentasi, pada akhirnya 
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hanya dua persen dari mikroorganisme 
adalah khamir.   
Derajat Keasaman (pH). Hasil pengamatan 
pH pada proses fermentasi petani sangat 
beragam dari awal fermentasi hingga akhir 
fermentasi, perubahan pH ini ditunjukan 
pada gambar  2. pH awal pada fermentasi biji 
kakao petani berkisar 3,95 dan menurun 
setelah 20 jam dari awal fermentasi menjadi 
4,20. Pada hari ke-2 (30-42 jam) pH menurun 
secara drastis hingga mencapai 3,98, kemudian 
pada waktu 48 jam proses fermentasi 
berjalan sebelum dilakukan pembalikan pH 
meningkat berkisar 4,30.  Selanjutnya pada 
hari ke-3 (54 jam) kemudian pH berkisar 
4,40 hingga mencapai pada titik optimum 
selama 66 jam proses fermentasi dilaksanakan 
yaitu 4,60. Pada hari ke-4 (72 jam) pH 
menurun menjadi 4,50, selanjutnya terus 
menurun sampai hari ke-5 (144 jam) menjadi 
4,41 dan pH meningkat setelah 120 jam proses 
fermentasi dilakukan berkisar 4,44.  Perubahan 
pH pada proses fermentasi laboratorium 
relatif sama terjadi pada perubahan suhu, 
dimana peingkatan pH fermentasi laboratorium 
lebih cepat dibandingakan pada proses 
fermentasi biji petani. Perubahan pH ini 
dapat dilihat pada gambar 2, dimana pH 
awal berkisar 3,98 kemudian selama berjalan 
proses fermentasi selam 18 jam, pH meningkat 
hingga mencapai 4,22. Pada Hari ke-2 (48 
jam) pH meningkat lagi menjadi 4,30, 
kemudian proses fermentasi berlangsung 
selama 3 hari (66 jam) pH berada pada titik 
optimum yaitu 4,60. Kemudian pada hari 
ke- 4 (90 jam) pH menurun hingga menjadi 
4,43, selanjutnya pada waktu proses fermentasi 
berjalan 102 jam ph meningkat lagi berkisar 
4,45 dan kemudian turun pada akhir waktu 
fermentasi berjalan 120 jam pH menjadi 
4,44. Setelah proses fermentasi melewati 
hari ke-2, perombakan pulp membentuk 
alkohol dan asam acetat terjadi lebih cepat 
dibandingkan pada proses fermentasi petani. 
Lagunes dkk. (2007) mengemukakan 
bahwa pH awal pulp kakao yang sangat 
rendah (3.0-3.5) dikarenakan adanya asam 
sitrat yang selanjutnya asam sitrat ini habis 
terpakai selama fermentasi dan pH fermentasi 
meningkat hingga mencapai pH 5-6 setelah 
6 hari fermentasi.   
Kadar Air. Dari hasil analisis kadar air 
pada fermentasi biji kakao petani disajiakan 
pada gambar  3. Dimana awal proses fermentasi 
kadar air yang dimiliki sangat tinggi yaitu 
37,08%, kemudian setelah fermentasi berjalan 
selama 42 jam kadar air pada biji menurun 
sekitar 36.05% selanjutnya 48 jam kemudian 
kada air pada biji meningkat menjadi 
36.85% dan setelah itu menurun hingga 
akhir fermentasi berjalan selama 5 hari (120 
jam) menjadi 29.29%. Informasi yang disajikan 
pada gambar 3 tentang penurun kadar air 
biji kakao laboratorium yang lebih cepat 
dibandingkan pada fermentasi biji kakao 
petani. Dimana kadar air biji kakao pada 
awal fermentasi  yaitu 36.12%, setelah 2 hari 
(48 jam) berjalannya proses fermentasi kadar 
air biji menurun menjadi  35.08%  kemudian 
menurun pada hari ke-5 (120 jam) atau hari 
terakhir menjadi 27.85%. 
 Wahyu (1995) mengatakan calon 
aroma kakao terbentuk pada saat fermentasi 
serta pengeringan biji kakao dengan kadar 
air 7%, pada kondisi ini biji kakao tidak ditumbuhi 
cendawan baik permukaan maupun isinya.   
Kadar Protein. Hasil analisis kadar protein 
biji kakao fermentasi petani mengalami 
perubahan yang relatif kecil, hal ini dapat 
dilihat pada gambar 4. Dimana kadar protein 
pada awal fermentasi berkisar 4,7848% dan 
ketika proses fermentasi berjalan selama 2 
hari (48 jam) protein menjadi 4,7454%.  
Pada hari ke-3 (72 jam) hasil analisis protein 
berkisar 4,7364%, kemudian pada hari ke- 4 
(96 jam) protein mengalami penurun menjadi 
4,7230% selanjutnya pada hari terakhir atau 
120 jam hasil analisis protein biji kakao 
petani menjadi 4,7086%. Gambar 4, menunjukan 
perubahan protein lebih lambat pada biji 
kakao fermentasi laboratorium dari awal 
fermentasi sampai akhir fermentasi. Kadar 
protein pada awal fermentasi menjadi 5,1273% 
kemudian pada waktu 24 jam fermentasi 
berjalan protein mengalami penurun menjadi 
5,0877%, selanjutnya pada hari ke-2 (48 
jam) berkisar 5,0569% dan dalam waktu 3 
hari (72 jam) berjalan proses fermentasi protein 
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yang dimiliki biji kakao sebesar 5,0324%.  
Setelah itu hari ke-4 (96 jam) berjalan 
fermentasi biji kakao laboratorium, protein 
yang terdapat pada biji sekitar 5,0168%, 
sehingga hari terakhir atau 120 jam 
berjalannya proses fermentasi laboratorium 
protein minimum yang dimiliki biji kakao 
yaitu 4,9820%. Jinap (2004) mengemukakan 
bahwa etanol dan asam asetat yang diproduksi 
saat 48 jam awal fermentasi bersama dengan 
suhu di atas 40OC berperan dalam proses 
pematian biji.    
Kadar Gula. Perubahan kadar gula biji kakao 
petani dapat di lihat pada gambar 5, dimana 
pada awal fermentasi gula yang terdapat 
pada biji kakao yaitu 15,5408 mg/g dan terus 
menurun secara drastis. Setelah 2 hari (30 jam) 
gula menjadi 10,9548 mg/g selanjutnya hari 
ke-3 (72 jam) gula yang dihasilkan sekitar 
9,1423 mg/g dan hari ke-4 (86 jam) gula 
semakin lambat menurun hingga berkisar  
8,9865 mg/g dan biji pada akhir fermentasi 
atau 120 jam gula yang dihasilkan sekitar 
8,8610 mg/g. Perubahan gula yang terjadi 
pada awal fermentasi biji kakao fermentai 
petani sangat drastis karena biji belum mati 
sehingga gula digunakan untuk respirasi 
dan setelah 2 hari berjalan karena biji sudah 
mengalami kematian sehingga perombakan 
gula terjadi agak lambat hingga akhir fermentasi.   
Perubahan kadar gula yang terjadi 
pada fermentasi biji kakao laboratorium di 
peoleh hasil yang beragam, proses perubahan 
itu dapat dilihat pada gambar 5. Pada awal 
fermentasi gula yang teradapat pada biji 
kakao sebesar 15,3436mg/g selanjutanya selama 
24 jam peoses fermentasi berjalan gula pada 
biji mengalami penurunan menjadi 10,6515 
mg/g. Pada hari ke-2 (48 jam) gula yang terdapat 
pada biji kakao menjadi 9,2884 mg/g, kemudian 
pada hari ke-3 (72 jam) gula pada biji kakao 
menurun hingga berkisar 9,2415 mg/g, 
selanjutnya pada hari ke-4 (96 jam) proses 
fermentasi berjalan gula yang terdapat pada 
biji kakao sekitar 8,9880 mg/g, dan hari 
terakhir fermentasi berjalan atau 120 jam gula 
minimum pada biji kakao yaitu 8,9037 mg/g. 
Perubahan gula yang terjadi drastis pada biji 
segar kakao fermentasi laboratorim  karena 
pada awal fermentasi karena biji belum mati 
dan gula digunakan untuk respirasi dan 
setelah 2 hari berjalan karena biji suda mengalami 
kematian sehingga perombakan gula terjadi 
agak lambat hingga akhir fermentasi.   
Lopez (1986) dalam penelitiannya 
menyebutkan bahwa dalam komponen 
penyusun citarasa coklat dapat dihasilkan 
dengan memanaskan asam amino dengan 
gula reduksi.  Dengan analisa kromatografi 
gas ditunjukan bahwa beberapa aldehid 
yang dihasilkan dari reaksi degradasi 
stecker pada siklus mailard juga terdapat 
pada pembentukan komponen cita rasa akan 
dikembangkan ecara optimal pada proses 
penyangraian. 
6. Uji Sensoris 
Hasil uji sensoris fermentasi kakao 
menunjukkan bahwa perlakuan biji kakao 
fermentasi  yang disangrai dan dilanjutkan 
dengan proses alkalisasi berbeda terhadap 
hasil sensoris fermentasi biji kakao. 
Perlakuan biji fermentasi laboratorium 
memiliki hasil sensoris yang lebih baik 
dibandingkan dengan perlakuan lainnya dan 
perlakuan biji fermentasi laboratorium 
alkalissasi berbeda dengan perlakuan 
lainnya. Perlakuan terbaik BFL+A (Biji 
Fermentasi Laboratorium Alkalisasi) dari 
perlakuan yang lain, hal ini dikarenakan biji 
kakao fermentasi laboratorium sebelumnya 
sangrai dilakukan alkalisasi terlebih dahulu 
sehingga aroma kakao menjadi harum.   
 
V. KESIMPULAN DAN 
SARAN 
Kesimpulan  
Berdasarkan hasil dan pembahasan di 
atas dapat disimpulkan yaitu 
1. Peningkatan suhu dan pH fermentasi 
biji kakao tingkat petani  lebih lambat 
dari pada skala laboratorium 
2. Kadar air pada fermentasi biji kakao 
tingkat petani lebih tinggi daripada 
skala laboratorium 
3. Kadar gula dan protein pada 
fermentasi biji kakao petani lebih 
rendah daripada skala laboratorium 
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4. Sifat sensoris aroma biji kakao dari 
fermentasi laboratorium dengan 
alkalisasi lebih harum daripada 
perlakuan lainnya. 
 
DAFTAR PUSTAKA 
 
Chatt, E.K.  1953. Cacao; cultivation, processing, analysis, p.91-127. New York Inter 
science Publishers. 
 
Jinap, Selamat, 2004. Cocoa-Wonders for Chocolate Lovers. Syarahan Inaugural, 
Universiti Putra Malaysia. Malaysia. 
 
Lagunes Gálvez, S., Loiseau, G., Paredes, J. L., Barel, M., & Guiraud, J.-P. (2007). Study 
on the microflora and biochemistry of cocoa fermentation in the Dominican 
Republic. International Journal of Food Microbiology, 114 (1) : 124-130. 
 
Lopez , A. S. 1986.  Chemical Changes Occurring During the Processing of Cacao, 
Proceedings of the Cacao Biotechnology Symposium, Departement of Food 
Science, College of Agriculture, Pennsylvania State University. 
 
Wahyu, B., Setianto.  1995.  Kebutuhan Energi Pengeringan Biji Kakao Ditinjau dari 
Kecepatan Udara Pengering.  BPP Teknologi. Jakarta. 
 
 
 
